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PENGARUH KOMBINASI  

RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii)  

DAN NANAS (Ananas comocus (L) Merr)  

TERHADAP KARAKTERISTIK PERMEN JELI 

 

ABSTRAK 

Permen jeli merupakan permen dengan tekstur lunak yang terbuat dari rumput laut 

dan nanas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rumput laut dan 

nanas terhadap karakteristik permen jeli secara kimia dan organoleptik. Jenis 

penelitian yang akan digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan 

dengan 5 jenis perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan. 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa kombinasi rumput laut dan 

nanas pada permen jeli berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, tekstur, 

penerimaan keseluruhan dan kekenyalan. Namun, hasil pengujian organoleptik  

warna menunjukkan berpengaruh tidak nyata terhadap permen jeli. Pada hasil 

analisis kimia, kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar vitamin C 

menunjukkan ada pengaruh nyata. Namun, kadar gula reduksi menunjukkan 

berpengaruh tidak nyata terhadap permen jeli. Kombinasi perlakuan nanas dan 

rumput laut dalam perlakuan P4 (rumput laut 40%: nanas 60%) merupakan 

perlakuan terbaik dengan kadar air 16.11%, kadar abu 0.50%bb, kadar gula 

reduksi 10.93%, kadar serat 0.76%bb dan kadar vitamin C 23.09mg/100g. 

Perlakuan P4 dalam 1 porsi (5 gram) permen jeli mengandung serat kasar sebesar 

0.038g dan vitamin C sebesar 1,1545mg. Hal tersebut menunjukan bahwa dalam 1 

porsi  permen jeli hanya dapat memenuhi kebutuhan serat sebanyak 0.001g dan 

vitamin C sebanyak 0.02mg per hari untuk kebutuhan orang anak-anak usia 7-9 

tahun.  

 

Kata Kunci : Permen Jeli, Rumput Laut, Nanas 
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THE EFFECT OF COMBINATION OF SEAWEED (Eucheuma cottonii) 

AND PINEAPPLE (Ananas comosus (L) Merr) 

ON THE CHARACTERISTICS OF THE JELLY CANDY 

 

ABSTRACT 

 

Jelly candy is a soft texture candy made from seaweed and pineapple. This study 

aims to determine the effect of seaweed and pineapple on the characteristics of 

chemical and organoleptic on the jelly candy. The type of research that will be 

used in this study is Experimental research with Randomized Block Design 

(RBD). The study was conducted with 5 types of treatment, each treatment 

consisted of 3 replications. The organoleptic test results showed that the 

combination of seaweed and pineapple in jelly candy had a significant effect on 

taste, aroma, texture, overall acceptance and elasticity. However, the results of 

color organoleptic testing showed no significant effect on jelly candy. On the 

results of chemical analysis, water content, ash content, crude fiber content and 

vitamin C levels showed significant effect. However, reducing sugar levels 

showed no real effect on jelly candy. The combination of pineapple and seaweed 

treatment in treatment P4 (seaweed 40%: pineapple 60%) is the best treatment 

with water content 16.11%, 0.50% ash content, reduced sugar content 10.93%, 

fiber content 0.76% bb and vitamin C content 23.09 mg / 100g. P4 treatment in 1 

portion (5 grams) contains crude fiber of  0.038g and vitamin C of 1.1545mg. 

This shows that in 1 portion of jelly candy can only meet fiber requirements of 

0.001g and vitamin C as much as 0.02mg per day for the needs of children aged 7-

9 years. 

 

Keywords : Jelly Candy, Seaweed, Pineapple. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH KOMBINASI  

RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) 

DAN NANAS (Ananas comocus (L) Merr)  

TERHADAP KARAKTERISTIK PERMEN JELI 
Oleh : Ni Putu Dian Suryani Dewi (P07131215021) 

Permen jeli merupakan permen bertekstur lunak yang diproses dengan 

penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, 

gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang kenyal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh rumput laut dan nanas terhadap karakteristik permen jeli secara kimia 

dan organoleptik. Jenis penelitian yang akan digunakan pada penelitian ini adalah 

penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian 

dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali 

ulangan, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan. Adapun 

perlakuan yang dilakukan adalah sebagai berikut : P1 (nanas 30% : 70% rumput 

laut), P2 (nanas 40% : 60% rumput laut), P3  (nanas 50% : 50% rumput laut), P4 

(nanas 60% : 40% rumput laut) dan P5 (nanas 70% : 30% rumput laut). 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa kombinasi rumput laut dan 

nanas pada permen jeli berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, tekstur, 

penerimaan keseluruhan dan kekenyalan. Namun, hasil pengujian organoleptik  

warna menunjukkan berpengaruh tidak nyata terhadap permen jeli. Pada hasil 

analisis kimia seperti kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar vitamin C 

menunjukkan ada pengaruh nyata. Namun, Kadar gula reduksi menunjukkan 

berpengaruh tidak nyata terhadap permen jeli. Kombinasi perlakuan nanas dan 

rumput laut dalam perlakuan P4 (rumput laut 40%: nanas 60%) merupakan 

perlakuan terbaik dengan kadar air 16.11%, kadar abu 0.50%bb, kadar gula 

reduksi 10.93%, kadar serat 0.76%bb dan kadar vitamin C 23.09mg/100g. Dalam 

1 porsinya (5 gram) permen jeli mengandung serat kasar sebesar 0.038g dan 

vitamin C sebesar 1,1545mg. Hal tersebut menunjukan bahwa dalam 1 porsi  

permen jeli hanya dapat memenuhi kebutuhan serat sebanyak 0.001g dan vitamin 

C sebanyak 0.02mg per hari untuk kebutuhan orang anak-anak usia 7-9 tahun.  

Daftar Bacaan : 52 (1997-2017) 
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